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Resumo: A ingestdo excessiva de sdédio esta sendo relacionada com hipertensdo e
consequente aumento do risco de doencgas cardiovasculares. A principal fonte de sddio
na dieta é o cloreto de s6dio. Em paises industrializados, os produtos carneos sdo uma
das principais fontes de s6dio na forma de cloreto de s6dio. Com o objetivo de produzir
um salame tipo hamburgués com diminui¢do dos riscos associados ao s6dio, mantendo
as caracteristicas ja tradicionalmente apreciadas neste produto, avaliou-se a

substituicdo do cloreto de sdédio, em diferentes niveis (45, 50 e 55%), por cloreto de
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potassio e por cloreto de magnésio. Os resultados indicam que a substituicao de 45 a
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55% do NaCl de salame tipo hamburgués por KCI ou Mg(Cl (em base de massa) resulta
em produtos com caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas adequadas para a
comercializagdo, permanecendo dentro dos padrdes legais do Brasil para umidade,
proteina, gordura, contagens de coliformes e auséncia de Salmonella. Ainda que as
substituicdes de 45% do NaCl por KCl ou MgCI2 tenham melhorado as caracteristicas
sensoriais do salame as substituicdes de 50% do NaCl por KCl e de 55% do NaCl por

MgCl também parecem ser viaveis, uma vez que resultaram em produtos com aceitacao

sensorial semelhante a do controle.
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